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Salah satu aplikasi biocelulose (nata de coco) atau BC adalah kemasan 
berbasis film seperti kemasan plastik untuk menciptakan lingkungan yang ramah 
karena mudah terdegradasi. Oleh karena itu, dalam penelitian ini, film BC dibuat 
dengan menambahkan bahan-bahan komposit seperti CMC, Gliserol, tween 80 dan 
minyak esensial untuk meningkatkan fungsi dan kualitasnya. Apabila produk 
makanan dibungkus dengan film BC, produk makanan dapat memperoleh umur 
simpan dan kualitas produk makanan yang lama. Minyak esensial yang 
ditambahkan pada film BC sebagai antibakteri yaitu minyak esensial kayu manis 
dan minyak esensial lengkuas. 
Penelitian ini dibagi menjadi dua tahap yaitu tahap penelitian pendahuluan  
dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk mendapatkan film 
BC terbaik dengan menambahkan minyak esensial pada konsentrasi 1, 2, dan 3%. 
Penelitian utama bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik-mekanik, kimia 
dan mikrobiologi film, serta aplikasi film terhadap umur simpan serbuk kulit 
manggis yang telah dikemas dengan film tersebut pada berbagai suhu. Metode 
penelitian yang digunakan untuk menentukan umur simpan adalah metode ASLT 
dengan pendekatan Arrhenius. 
Hasil penetilitian ini menunjukkan bahwa minyak esensial berpengaruh 
terhadap karakteristik film BC. Sedangkan pada umur simpan film dan serbuk kulit 
manggis yang telah dikemas dengan pengemas film minyak esensial kayu manis 
dan lengkuas dengan parameter total mikroba, total kapang, kadar air, serta aktivitas 
antioksidan menunjukan hasil yang  bervariasi. 
  
Kata kunci: bioselulosa (nata de coco),film minyak esensial kayu manis dan 




One of the applications of biocelulose (nata de coco) or BC is a film-based 
packaging such as plastic packaging to create  friendly environment because it is 
easily degraded. Therefore, in this research, BC Film was made by adding 
composite materials such as CMC,glycerol, tween 80 and assential oil, to improve 
its function and quality. If  food products are wrapped in BC film, food products  
can obtain  their shelf life and quality of  food products long. The essential oil added 
to the BC film as an anti bacterial was cinnamon essential oil dan galangal 
essential oil.  
This research was divided into two stages, namely the preliminary research 
stage and primary research. Preliminary research aimed to obtain the best film by 
adding essential oils at concentrations of 1, 2 and 3%. The main research aimed to 
observe the characteristics of the physical-mechanical, chemistry and microbiology 
of the film, also the film application to the self life of mangosteen rind powder wich 
has been packed with the film at varous temperatures. The research methode used 
for determining the shelf life was ASLT methode with Arrhenius approached. 
The research result showed that essential oils influed characteristics of the 
film biocellulose. While in the determining the self life prediction of mangosteen 
rind powder and film that have been packed with cinnamon and galangal essential 
oil films with paramer of total microbes, total mold, water content, and antioxidant 
activity showed varied result.  
 
keywords: biocellulose (nata de coco), cinnamon and galangal essential oil films, 
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Bab ini akan menguraikan: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi Masalah, 
(1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) 
Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Kualitas dan kebersihan dari suatu makanan sangat penting dalam menjaga 
kesehatan. Salah satu faktor yang paling berperan terhadap kualitas makanan adalah 
pengemas. Pengemas yang sering digunakan dalam suatu produk adalah plastik. 
Adanya lingkungan hidup yang sehat dan jaminan perlindungan kemasan untuk 
keawetan produk telah mendorong penemuan dan terobosan baru di bidang 
pengemasan pangan. Menurut Koswara (2006) hal ini karena kemasan plastik 
konvensional selama ini telah dianggap sebagai faktor utama yang mencemari 
lingkungan karena plastik mengandung bahan tambahan material berbahaya seperti 
dibutil ptalat (DBP) dan dioktil ptalat (DOP), jika material penyusun plastik 
tersebut terpapar panas akan menyebabkan atau memungkinkan material tersebut 
terurai dan mengkontaminasi makanan  sehingga jika makanan tersebut dimakan 
akan sulit dicerna oleh tubuh karena DBP dan DOP memiliki suatu zat kimia yaitu 
benzene. Oleh karena itu, produsen pangan menginginkan kemasan yang dapat 
melindungi dan mempertahankan keawetan produk (Robertson, 1993).  
Seiring teknologi yang ada, plastik konvensional dapat digantikan dengan 
plastik yang terbuat dari material ramah lingkungan seperti bioselulosa berbahan 
pati, jagung, dan hasil produksi fermentasi mikroorganisme. Plastik yang terbuat 
dari bahan ramah lingkungan tersebut ketersediaanya di alam sangat melimpah, 
  
higenis dan mudah terdegradasi (biodegradable) sehingga tidak akan mencemari 
lingkungan dan mengurangi pemakaian plastik konvensional. Hal ini telah menarik 
perhatian industri pengolahan produk makanan juga masyarakat.   
Salah satu bahan (material) alami penyusun kemasan adalah bioselulosa. 
Bioselulosa yang dihasilkan dapat berasal dari tanaman maupun bakteri. Menurut 
Krystinowicz (2001), selulosa bakteri mempunyai keunggulan, diantaranya 
kemurnian tinggi, derajat kristalinitas tinggi, mempunyai kerapatan antara 300-900 
kg/m3, kekuatan tarik lebih tinggi dibandingkan selulosa tumbuhan, elastis dan 
mudah diuraikan. Selulosa bakteri dapat terbentuk dari proses pembuatan nata de 
coco yang dihasilkan dari fermentasi Acetobakcter xylinum pada media yang 
mengandung karbon, nitrogen dan bersifat asam. Bioselulosa telah banyak memiliki 
aplikasi seperti pada industri kertas, tekstil, industri kosmetika dan obat-obatan 
serta sebagai biomaterial produk pengemas makanan. Pada penelitian (Astuti. 2011) 
film  bioselulosa yang diaplikasikan sebagai pengemas bumbu mie instan pada 
penyimpanan selama 2 bulan berdasarkan uji organoleptik mendapatkan hasil yang 
masih baik, juga pengaruh lama penyimpanan terhadap kadar protein film  dari 
bioselulosa dengan penambahan pati, gliserin, dan kitosan sebagai pengemas 
bumbu mie instan yaitu pada bulan pertama sebesar 1,8735 %, pada bulan kedua 
1,7977 %, dan pada bulan ketiga 1,4033%. 
Untuk meningkatkan kualitas lapisan tipis (film) sebagai pengemas produk 
olahan makanan memerlukan bahan tambahan, seperti penambahan gliserol, 
Carboxy-Methyl-Cellulose (CMC) dan bahan aktif lainnya seperti penambahan 
antibakteri, antioksidan dan vitamin. Penambahan gliserol akan menghasilkan film 
  
yang fleksibel dan halus karena gliserol sebagai plasticizer. Pada penambahan 
gliserol antara 0,75-1% memiliki kuat tarik 17,2765 N/cm2 dan CMC berfungsi 
sebagai pengental, stabilisator, pembentuk gel, sebagai pengemulsi, dan dalam 
beberapa hal dapat merekatkan penyebaran antibiotik (Winarno, 1997).  
Penambahan bahan aktif seperti antibakteri dan antioksidan pada bioselulosa 
akan memberi nilai tambah pada bioselulosa tersebut serta memperbaiki struktur 
fisik mekaniknya. Bahan aktif yang mengandung aktivitas antibakteri dan 
antioksidan dapat berasal dari minyak esensial yang mengandung senyawa atsiri 
seperti minyak kayu manis dan lengkuas. Beberapa literatur mengatakan bahwa 
minyak atsiri mengandung senyawa antibakteri yang tinggi, sehingga apabila 
ditambahkan ke dalam film diharapkan aman untuk di konsumsi, antibakteri 
tersebut berperan menurunkan pertumbuhan mikroba sehingga memperpanjang 
umur simpan produk. Minyak esensial kayu manis dan lengkuas memiliki aktifitas 
antibakteri terhadap B. cereus, S. aureus, E. coli, P. aeruginosa dan Klesiella sp 
(Gupta et al., 2008). Selain itu minyak kayu manis mampu menangkap radikal 
bebas dengan nilai IC50 sebesar 133,57 mg/L (Ramadhani,2017). Sedangkan pada 
minyak esensial lengkuas mampu menangkap radikal bebas dengan nilai IC50 
sebesar 455,43 mg/mL (Mahae dan Chaiseri, 2009).  
Pada penelitian ini bioselulosa berbasis film yang mengandung minyak 
esensial kayu manis dan lengkuas tersebut akan diaplikasikan sebagai bahan 
pengemas serbuk kulit manggis yang memiliki antioksidan yang sangat tinggi.  
Menurut Paramawati (2010) serbuk kulit manggis diketahu memiliki nilai Oxygen 
  
Radical Absobance Capacity (ORAC) buah manggis per 100 gram sebesar 17.000-
20.000, lebih tinggi dibandingkan nilai ORAC buah anggur hanya 1.100.  
Selain itu, film bioselulosa yang mengandung minyak esensial juga 
diharapkan dapat memperpanjang umur simpan produk kulit manggis tersebut, 
yang disimpan pada berbagai variasi suhu yaitu 5⁰C, 25⁰C, 35⁰C dan 45⁰C. Hal ini 
bertujuan untuk menghambat pertumbuhan bakteri patogen yang bisa merusak atau 
mengkontaminasi produk. Menurut Labuza dan Schimdt (1985) suhu percobaan 
penyimpanan yang dianjurkan untuk menguji umur simpan terhadap jenis bahan 
makanan kering dan semi basah yaitu suhu 0⁰C (kontrol), suhu kamar, 30⁰C, 35⁰C, 
40⁰C dan 45⁰C (jika diperlukan). 
Oleh karena itu, kemasan biodegradable yang terbuat dari bioselulosa 
berbasis lapis tipis (film) dengan penambahan gliserol, CMC, serta bahan aktif 
esensial oil kayu manis dan lengkuas yang memiliki antibakterial dan antioksidan 
diharapkan dapat meningkatkan kualitas fisik-mekanik film dan  diharapkan dapat 
memperpanjang umur simpan produk olahan makanan. 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian di atas, maka masalah yang 
dapat diidentifikasi yaitu: 
1. Apakah penambahan minyak esensial kayu manis dan lengkuas dengan variasi 
suhu berpengaruh terhadap karakteristik fisik-mekanik bioselulosa sebagai 
pengemas serbuk manggis?  
2. Bagaimana kualitas serbuk manggis yang dikemas dengan bioselulosa yang 
disimpan pada beberapa varaisi suhu dan lama penyimpanan? 
  
3. Apakah film (pengemas) masih mampu mempertahankan aktivitas antioksidan 
dari minyak esensial lengkuas dan kayu manis pada beberapa variasi suhu? 
1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini yaitu untuk memperoleh kemasan yang baik sebagai 
pengemas serbuk manggis dengan adanya penambahan minyak esensial kayu manis 
dan lengkuas. 
Tujuan dari penelitian ini yaitu mengetahui karakteristik fisik-mekanik 
bioselulosa berbasis lapisan tipis (film) sebagai pengemas serbuk kulit manggis dari 
berbagai variasi suhu dan lama penyimpanan. Karakteristik fisik mekanik yang di 
uji berupa uji kuat Tarik (tensile strength), elongasi, laju transmisi uap air atau 
water vapor transmission rate (WVTR), kadar air dan uji kelarutan. Karateristik 
sifat kimia yang dianalisis adalah aktivitas antioksidan dari semua film. 
Karakteristik mikrobiologi yang dianalisis adalah  uji Total Plate Count (TPC) 
serbuk kulit manggis yang telah dikemas menggunakan film. 
1.4. Manfaat Penelitian  
Manfaat dari penelitian yang di lakukan yaitu: 
1. Penelitian ini dapat menghasilkan film yang dapat digunakan sebagai 
pembungkus makanan yang ramah lingkungan. 
2. Pemanfaatan nata de coco (bioselulosa) sebagai material pengemas. 
3. Mengetahui sifat karakteristik film yang diaplikasikan untuk mengemas 
serbuk kulit manggis. 
  
1.5. Kerangka Pemikiran 
Pada pembuatan film dari hidrokoloid sering dijumpai kualitas film yang 
mudah rapuh sehingga diperlukan penambahan zat aditif yang bersifat sebagai 
plasticizer (pemlastis) untuk meningkatkan sifat plastis pada saat film ditarik. Salah 
satu plasticizer yang dapat digunakan adalah gliserol.  Mulyadi et al. (2015) 
menyatakan gliserol merupakan zat aditif untuk meningkatkan fleksibilitas film dan 
merupakan senyawa hasil hidrolisis dari minyak yang memiliki kadar air yang 
tinggi. Selain itu, dalam pembuatan film dari hidrokoloid dapat juga ditambahkan 
senyawa antibakteri untuk meningkatkan ketahanan film terhadap bakteri, sehingga 
film yang dihasilkan memiliki kualitas mekanik yang baik serta memiliki ketahanan 
untuk menghambat bakteri yang dapat mengkontaminasi bahan pangan. 
Menurut Santoso, et al (2012) untuk mendapat keseragaman yang lebih baik 
dapat ditambahkan surfaktan ke dalam larutan untuk mengurangi tegangan 
permukaan dan superficial water activity, yang akhirnya dapat mengurangi 
kehilangan air. Jenis-jenis surfaktan diantaranya karboksil metil selulosa (CMC), 
tween 80, dan lesitin. Rodriguez dkk.(2006) menjelaskan bahwa penambahan 
surfaktan dalam formulasi film dapat menurunkan water vapor transmision rate 
secara signifikan. Menurut penelitian Ojagh, dkk (2010), yaitu dalam pembuatan 
film kitosan dengan inkoporasi minyak atsiri kayu manis dilakukan penambahan 
Tween 80 pada tingkat 0,2% untuk membantu melarutkan minyak atsiri.  
Kemasan yang aktif adalah kemasan yang dirancang dapat meningkatkan 
kondisi pangan yang dikemas. Konsep pada teknologi ini adalah dengan 
menambahkan komponen tertentu ke dalam sistem kemasan yang dapat melepaskan 
  
atau menyerap zat-zat tertentu dari dalam pangan yang dikemas atau lingkungan 
disekitarnya. Kemasan ini mungkin dapat menyebabkan perubahan komposisi dan 
karakteristik organoleptik (Widiastuti, 2016). Pengemasan dengan menggunakan 
film dapat menghambat perpindahan oksigen, sehingga dapat memperpanjang umur 
simpan produk pangan. 
Syarief dan halid (1993) menyatakan bahwa suhu penyimpanan sangat 
berpengaruh terhadap masa kadaluarsa, semakin tingg suhu penyimpanan suatu 
bahan pangan, reaksi-reaksi yang terjadi akan semakin cepat, dengan begitu 
semakin capat pula waktu kadaluarsanya. Menurut Arpah (2001) dalam Ayu 
(2016), penyimpangan suatu produk dari mutu awalnya disebut deteriorasi. Produk 
pangan mengalami deteriorasi segera setelah di produksi. Reaksi deteriorasi 
dimulai dengan kontak produk dengan udara sekitar, oksigen, uap air, cahaya, atau 
akibat perubahan suhu. tingkat deteriorasi produk dipengaruhi oleh lingkungan 
penyimpanan seperti suhu lingkungan, kelmbapan lingkungan, kadar AW bahan, 
dan lain sebagainya. 
Aplikasi edible coating berbasis pati sagu dengan penambahan minyak serai 
dapat memperpanjang masa simpan paprika sampai 33 hari, dan dari sisi 
organoleptik dapat diterima oleh konsumen (Miskiyah et, al. 2011) Menurut hasil 
penelitian dari Sholehah, et al (2016) menyatakan bahwa konsentrasi minyak atsiri 
lengkuas merah (A. purpurata) 0,1% dapat penghambat aktivitas bakteri (E. coli 
dan S. aureus). Bakteri S. aureus memiliki zona hambat paling besar di bandingkan 
E. coli. Wang et al., (2005) menyatakan bahwa kayu manis merupakan salah satu 
  
rempah yang memiliki sifat antimikroba alami, karena mengandung sinamaldehid 
yang bersifat sebagai antibakteri sebesar 60-75%.  
1.6. Hipotesis penelitian 
Berdasarkan hasil kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa penambahan 
minyak esensial kayu manis dan lengkuas dapat berpengaruh tehadap karakteristik 
nata de coco (bioselulsoa) berbasis film sebagai pengemas serbuk manggis 
berdasarkan variasi suhu penyimpanan. 
1.7. Waktu dan Tempat 
Penelitian dilakukan dari bulan Agustus 2018 sampai dengan bulan Maret 2019 
di Loka Penelitian Teknologi Bersih (LPTB), Lembaga Ilmu Pengetahuan 
Indonesia (LIPI) Jl. Cisitu, Sangkuriang Bandung, Jawa Barat, 40135. 
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